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ABSTRACT 
 
The aim of research was to know the meat charateristic and carcass of male deer based on 
differences of from founded and differences muscle.  Reaserch was conducted from April 
to December 2010 at Animal Health Laboratory Merauke and Laboratory of Animal 
Product and Technology, Hassanudin University. The research was arangged by 
Completely Randomized Design (RCD) with factorial pattern (2x3) and three replications. 
Factor A were from founded male deer and factor B type of muscle (BF Bicep femmoris, 
ST Semi tendinosus and PP Pectoralis profundus). Parameter measured were value of 
carccas persentase, pH, Water Holding Capacity (WHC), tenderness, cooking loss and 
organoleptik test. The result showed percented carccas is not significantly (P<0,05) but 
muscles type have differences in cooking loss with highest value (36,64%) at 
semitendinosus type. The interaction between was founded at male deer and muscle types 
funded in cooking loss and tenderness. 
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PENDAHULUAN 
Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki kakayaan alam hayati yang 
tinggi, karena meskipun hanya meliputi 1,3 % dari seluruh permukaan bumi namun 
Indonesia memiliki kekayaan flora dan fauna dengan jumlah mamalia 515 jenis (12% 
dari jenis mamalia di dunia), 511 jenis reptilian (7,3% dari jenis reptilian dunia),1531 
jenis burung (17% jenis burung dunia), 270 jenis amphibi, 2.827 jenis binatang tak 
bertulang dan 38.000 jenis  tumbuhan (BAPENNAS, 2003). 
Hewan rusa yang diburu akan mengalami stres akibat dikejar dengan 
menggunakan kendaraan bermotor dengan suara yang bising.  Stres adalah kondisi yang 
mengancam integritas ternak karena faktor lingkungan sebelum pemotongan (stress pra 
pemotongan)  seperti  nutrisi,  iklim,  ketakutan,  terluka,  kelelahan  atau  gerakan  yang 
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berlebihan yang dapat mengubah metabolisme pasca pemotongan. Perubahan 
metabolisme pasca pemotongan dapat memunculkan keadaan, atau kondisi daging yang 
berbeda.  Daging akan menjadi lebih gelap yang di kenal dengan istilah DCB (Dark 
Cutting Beef) atau juga dapat mengakibatkan kondisi daging yang berair. 
Daging dari berbagai spesies dan bangsa ternak memiliki nilai akseptansi yang 
berbeda bagi konsumen. Nilai akseptansi daging tergantung pada faktor fisiologis dan  
sensasi organoleptik. Otot pada berbagai jenis ternak memiliki keempukan yang 
berbeda tergantung pada letaknya. Ternak besar seperti sapi, otot bisep femoris miliki 
tingkat keempukan daging yang baik, otot semitendinosus memiliki keempukan yang 
sedang dan otot pectoralis profundus merupakan otot yang alot. Pada ternak rusa, 
kondisi ini masih belum diketahui sampai saat ini.   
Tujuan dari penelitian ini adalah melihat perbedaan karateristik fisik karkas dan 
daging rusa Timor (Cervus timorrensis) jantan asal Kabupaten Merauke yang di peroleh 
dari hasil buruan dan yang telah di pelihara oleh masyarakat pada otot yang berbeda, 
(bicep femoris, semitendinosus, pectoralis profundus). Otot bicep femoris memiliki 
tingkat keempukan daging yang baik, otot semitendinosus memiliki keempukan yang 
sedang dan otot pectoralis profundus merupakan otot yang alot. 
Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan dalam pengkajian ilmu 
pengetahuan dan teknologi khususnya dalam ilmu teknologi hasil ternak yang khusus 
melihat karateristik daging rusa Timor (Cervus timorensis).  Sebagai bahan masukan 
kepada Pemerintah Kabupaten Merauke dalam rangka melaksanakan pembangunan 
disubsektor peternakan khususnya dalam rangka menuju swasembada daging 2012.   
 
METODE PENELITIAN 
Penelitian ini  dilakukan bulan April - Juni 2010,  di Laboratorium Teknologi 
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar dan juga di 
Laboratorium Biologi Universitas Musamus Merauke dan Laboratorium klinik Hewan 
Mopah lama milik Dinas Peternakan Kabupaten Merauke. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 6 ekor rusa jantan yang 
berumur 20-24 bulan, yang masing masing terbagi menjadi 3 ekor rusa yang telah 
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dipelihara dan rusa hasil buruan, tissue gulung, plastik klip, kertas kalkir, kertas saring 
dan filter paper press.   
Peralatan yang digunakan adalah timbangan, oven, pH meter, CD- shear force, 
pisau, stopwatch, cutter, gunting dan talenan. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial  2 x 3 
dengan ulangan sebayak 3 kali. 
1. Faktor r : Asal rusa (r) 
 r1 : Rusa hasil buruan 
 r2  : Rusa yang dipelihara. 
2. Faktor O : Jenis Otot 
o1 : Bicep femoris  
o2 : Semitendinosus 
o3 : Pectoralis profundus 
 
Peubah yang diukur yaitu sifat fisik  yaitu persentase karkas, pH karkas rusa 
timor, keempukan dan daya ikat air dari daging rusa. Adapun prosedurnya yaitu : 
1. Persentase karkas : 
                                                Berat Karkas  
 Persentase Karkas (%) =                                 x 100% 
                                                      Berat Hidup 
 
 
2. Pengukuran pH    
Pengukuran pH daging rusa pada karkas dilakukan dengan mengggunakan pH 
meter (HI 2031).  Sebelumnya alat pH meter distandarisasi pada pH 4 dan pH 7.  
Ujung elektroda (HI 2031) ditekan pada permukaan otot bagian pinggang, paha 
belakang, dengan selang waktu 15 menit.  Nilai pH akan tertera pada layar pH meter 
(Abustam, 2003).  Pengukuran pH karkas dilakukan pada 6 ekor ternak rusa.  
Pengukuran dilakukan dengan menggunakan portable Microprosesor pH meter pada 
karkas di daerah tulang rusuk ke delapan dan Sembilan, 5 cm dari tulang punggung 
dan pada tiga jenis otot (Bicep femoris,  Semitendinosus dan Pectoralis profundus). 
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3. Daya Ikat Air (DIA) 
Metoda yang digunakan adalah metoda Hamm.  Sampel daging dari tiga bagian 
otot masing-masing ditimbang 0,3 gram.  Daging diletakkan di dalam  kertas saring 
lalu dipres di antara plat dengan beban 35 kg selama 5 menit menggunakan alat 
modifikasi filter paper press.  Pada kertas saring akan diperoleh area basah dan area 
daging. Kertas saring diletakkan di bawah kertas kalkir.  Pola pada kertas kalkir 
dihitung dengan menggunakan rumus (Abustam, 2003). 
 
                D  
DIA (%) =                    x 100 % 
                     T  
 
Keterangan : 
DIA   =  Daya Ikat Air (%) 
D       =  Luas Area Daging (cm²) 
T      =  Luas Area Total (cm²). 
 
4. Keempukan (Tenderness)  
Sampel daging dari tiga bagian otot dibentuk sesuai dengan model lobang 
(silinder) pada alat pemutus daging (CD- Shear Force).  Sampel daging dimasukkan 
pada lubang dengan arah sejajar dengan serat daging.  Tuas alat ditarik ke bawah 
memotong tegak lurus terhadap serat daging.  
 Hasil beban tarikan akan terbaca pada skala dengan satuan  kilogram (kg).  
Nilai keempukan dihitung dengan persamaan : 
 
              A  
DPD =   
                   L  
 
Keterangan : 
K  = Daya Putus Daging (Kg/cm²) 
A =  Beban Tarikan (kg) 
L  =  Luas Penampang Sampel ( .r²= 3,14 x 0,635² = 1,27 cm²) 
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5. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan panelis semi terlatih 
sebanyak 20 orang.  Sifat fisik yang di uji adalah meliputi warna, teksture, 
kekenyalan dan intensitas cita rasa dan aroma panggang.  Pengujian dilakukan 
setelah daging dipanggang secara kering pada suhu 80°C selama 30 menit hingga 
matang. 
 
6. Uji Susut masak (cooking loss) : 
Sampel daging 20 gr (Xg), ditimbang kemudian dimasukkan ke dalam plastik 
polipropilen, kemudian daging tersebut dimasak di waterbath suhu 80°C selama 60 
menit.  Sample daging yang masih dalam plastik didinginkan dengan air mengalir.   
Sampel dikeluarkan dari pembungkus plastik, kemudian dilap dengan kertas 
tissue, kemudian ditimbang (Yg). Kemudian dihitung dengan menggunakan rumus: 
 
Cooking loss =   (Xg - Yg) / Xg  x 100 % 
 
Analisa Data 
Data pengukuran pH, keempukan dan daya ikat air dianalisis dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 x 3, dengan tiga 
ulangan.  Rumus matematikanya menurut Gasperz (1991) adalah : 
 
    =                    
 
Keterangan : 
     = Nilai pengamatan pada rusa jantan ke–k yang memperoleh 
kombinasi perlakuan ij (taraf ke-i dari faktor jenis otot dan taraf ke-j 
dari faktor asal ternak. 
  = Nilai rata-rata pengamatan. 
   = Pengaruf taraf ke-i dari faktor asal ternak yang berbeda terhadap 
karateristik karkas dan daging rusa jantan. 
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   = Pengaruf taraf ke-j dari faktor jenis otot yang berbeda terhadap    
karateristik karkas dan daging rusa jantan. 
     = Pengaruh interaksi taraf ke-i faktor jenis otot dan taraf ke j asal 
ternak. 
     = Pengaruh galat percobaan. 
  
Bila hasil sidik ragam menunjukkan perbedaan yang nyata maka akan dilanjutkan 
dengan Uji Beda Nyata Terkecil (BNT). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Persentase Karkas  
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka berat hidup pada rusa 
buruan dan peliharaan, dapat dilihat bahwa semakin tinggi berat hidup akan 
memberikan kecenderungan persentase karkas yang lebih tinggi pula dan ini dapat 
terlihat  pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Nilai rata–rata berat hidup dan persentase karkas rusa buruan dan peliharaan.  
Perlakuan Berat Hidup (Kg) Persentase Karkas (%) 
Rusa Buruan 58,30 60,6 
Rusa Tangkaran 51,00 53,7 
 
Berdasarkan hasil analisa sttistik dari data penelitian yang telah dilakukan maka 
rata-rata persentase karkas pada rusa buruan dan peliharaan tidak memberikan 
perbedaan yang signifikan hal ini dapat dilihat pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Nilai rata-rata persentase karkas rusa buruan dan peliharaan  
Asal Rusa 
Ulangan 
Rata-rata 
I II III 
Br (r1) 63,6 62,4 55,8 60,60 
Tkr (r2) 55,7 53,0 52,3 53,66 
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa asal rusa tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap persentase karkas daging rusa.  Hal ini menunjukkan bahwa 
persentase karkas antara rusa hasil buruan dengan rusa peliharaan sama atau tidak 
berbeda secara signifikan. Hal ini dikarenakan jumlah sampel yang terlalu kecil 
mengakibatkan keragaman yang tidak memberikan pengaruh pada uji statistik yang 
dilakukan. 
 
Berat Bagian Karkas 
Setelah di lakukan pengkarkasan kemudian karkas dari setiap sampel percobaan 
kemudian dipisahkan menjadi delapan bagian.  Kemudian bagian-bagian tersebut di 
timbang, berat bagian karkas dan persentasenya dapat di lihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Nilai rata-rata berat dan persentase karkas rusa buruan dan peliharaan yang di 
bagi menjadi delapan bagian 
Perlakuan A % B % C % D % Total 
Rata-rata 
Rusa buruan 
9.27 29.56 11.63 37.14 5.67 17.85 4.90 15.45 31.47 
Rata-rata 
Rusa 
Peliharaan 
8.07 30.51 10.03 37.97 4.60 17.40 3.73 14.12 26.43 
A =  Berat Dua Kaki Depan (kg) 
B  =  Berat Dua Kaki Belakang (kg) 
C  =  Dua Bagian Dada (kg) 
D  = Dua Bagian Belakang (kg) 
 
A. Berat Dua Kaki Depan  
Rata-rata berat dua kaki depan rusa buruan adalah (9,27 kg), sedangkan rusa 
yang dipelihara mempunyai berat rata-rata (8,07 kg).  Perbedaan rata-rata berat dua 
kaki depan berhubungan dengan persentase karkas yang di peroleh yang 
mempunyai hubungan dengan berat hidup dari ternak tersebut.  Rusa hasil buruan 
secara statistik memberikan perbedaan (P<0,05) yang signifikan, dimana  rusa hasil 
tangkaran memiliki rata–rata persentase karkas yang lebih tinggi (30,51 %) bila 
dibandingkan dengan ternak hasil buruan (29,56 %). 
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B. Berat Dua Kaki Belakang  
Rata-rata berat dua kaki belakang rusa buruan adalah (11,63 kg), sedangkan 
rusa yang dipelihara mempunyai berat rata-rata (10,03 kg).  Hasil iji t (P<0,05) 
menunjukkan hasil yang berbeda antara bagain kaki belakang rusa hasil buran dan 
rusa yang ditangkarkan(lampiran 3). Bagian kaki belakang rusa adalah bagian 
terberat dari pembagian karkas, hal ini dikarenakan bentuk tubuh bagian  belakang 
ternak rusa lebih besar dan kompak.   
 
C. Berat Dua Bagian Dada  
Rata-rata berat dua bagian dada rusa buruan adalah (5,67 kg), sedangkan rusa 
yang dipelihara mempunyai berat rata-rata (4,60 kg).  Hasil uji t yang terdapat pada 
menunjukan adanya perbedaan yang signifikan (P<0,05) antara bagaian dada rusa 
hasil buruan dan rusa yang ditangkarkan.  
 
D. Berat Dua Bagian Belakang  
Rata-rata berat dua bagian belakang rusa buruan adalah (5,67kg), sedangkan 
rusa yang dipelihara mempunyai berat rata-rata (4,60 kg). Hasil iji t menunjukkan       
adanya perbedaan yang signifikan (P<0,05) antara bagaian belakang dari rusa yang 
di buru dan rusa yang di tangkarkan.  Dalam pembagian karkas menjadi delapan 
bagian, bagian belakang memberikan berat yang terkecil bila dibandingkan dengan 
bagian lain pada karkas rusa.   
 
pH daging  
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa karakteristik asal rusa tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH daging rusa.  Hal ini menunjukkan bahwa 
kondisi pH antara daging rusa hasil buruan dengan rusa peliharaan sama atau tidak 
berbeda secara signifikan.  
Nilai pH normal daging rusa hasil penelitian Wiklund dan Asher (2007) berkisar 
antara (5,49 - 5,68). Menurut Buckle et al  (2007), menyatakan bahwa otot dalam 
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keadaan hidup mempunyai pH antara 7,2 - 7,4.  Hasil analisis ragam  menunjukkan 
bahwa berbagai jenis otot tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH daging rusa.  
 
Tabel 4. Nilai rata-rata pH daging rusa buruan dan peliharaan dengan jenis otot yang 
berbeda 
Asal Rusa 
Jenis Otot 
Rata-rata 
(o1) (o2) (o3) 
(r1) 6,01 6,08 6,08 6,06 
(r2) 6,00 6,17 6,07 6,08 
Rata-rata 6,00 6,13 6,07   
 
Kondisi pH daging akan berpengaruh kepada struktur, pengembangan (swelling) 
dan daya larut protein. Kondisi protein ini akan berpengaruh terhadap daya ikat air 
(WHC) dan juiciness, daya emulsi, kemampuan membentuk gel, kekerasan, warna dan 
umur simpan. 
 
Susut Masak 
Susut masak (cooking loss) merupakan berat yang hilang atau penyusutan selama 
pemasakan atau sering disebut cooking loss. Daging yang mempunyai susut masak yang 
rendah mempunyai kualitas yang lebih baik daripada daging yang susut masaknya lebih 
tinggi, sehingga kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit (Soeparno, 
2005). 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka rata-rata nilai susut masak 
pada daging rusa buruan dan peliharaan dengan jenis otot yang berbeda dapat dilihat 
pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Nilai rata-rata susut masak (cooking loss) (%) daging rusa buruan dan 
peliharaan dengan jenis otot yang berbeda. 
Asal Rusa 
Jenis Otot 
Rata-rata 
BF(o1) ST(o2) PP(o3) 
Br (r1) 33,45
b 
37,66
a 
31,87
b 
34,33 
Tkr (r2) 35,62
a 
35,61
a 
33,43
b 
34,89 
Rata-rata 34,54
 
36,64
 
32,65
 
  
Keterangan  : Nilai dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,01)   
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa asal rusa tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap susut masak daging rusa.  Hal ini berarti tidak terdapat perbedaan 
signifikan susut masak pada daging rusa hasil buruan dan rusa peliharaan. Pengaruh 
berbagai jenis otot terhadap susut masak daging rusa. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa berbagai jenis otot sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap susut masak daging rusa.Uji beda nyata terkecil  (BNT) pada 
taraf =0,05 menunjukkan bahwa jenis otot semitendinosus (o2) menghasilkan rata-rata 
susut masak tertinggi (36,64%) dan berbeda nyata dengan jenis otot BF (o1) jenis otot 
semitendinosus (o2). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara  asal rusa dengan jenis 
otot sangat berpengaruh nyata terhadap susut masak daging rusa.  Hal ini dikarenakan 
setiap otot yang ada pada ternak baik ternak yang diburu maupun ditangkarkan 
melakukan aktifitas kerja otot yang berbeda sehingga memberikan perbedaan pula pada 
nilai susut masak dari daging tersebut. 
Uji beda nyata terkecil  (BNT) pada taraf =0,05 menunjukkan bahwa rusa hasil 
buruan dengan jenis otot semitendinosus (r1o2) menghasilkan rata-rata susut masak 
tertinggi (37,66%), berbeda nyata dengan rusa yang dipelihara dengan jenis otot BF 
(r2o1) dan rusa yang dipelihara dengan jenis otot semitendinosus (r2o2).  Rata-rata susut 
masak terendah diperoleh dari perlakuan rusa hasil buruan dengan jenis otot Pectoralis 
profundus (r1o3) yakni sebesar 31,87%.  
 
Daya Putus Daging (DPD) 
Keempukkan merupakan penentu yang paling penting pada kualitas daging.  
Faktor yang mempengaruhi keempukan daging digolongkan menjadi faktor antemortem 
seperti genetika, bangsa, spesies dan fisiologi, umur, managemen, jenis kelamin dan 
stres. Nilai rata-rata daya putus daging (DPD) pada daging yang berasal dari rusa 
buruan dan peliharaan dengan jenis otot yang berbeda. Rusa hasil tangkaran dengan otot 
PP (Pectoralis profundus) memberikan nilai yang tertinggi (3,07) dan rusa hasil 
tangkaran dengan otot BF (Bicep femmoris) memberikan nilai yang terendah (2,41) 
dapat dilihat pada Tabel 6. 
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Tabel 6 Nilai rata-rata daya putus daging (kg/cm
3
) daging rusa buruan dan peliharaan 
dengan jenis otot yang berbeda. 
Asal Rusa 
Jenis Otot 
Rata-rata 
BF(o1) ST(o2) PP(o3) 
Br (r1) 2,58
b 
2,92
a 
2,95
a 
2,82
 
Tkr (r2) 2,41
b 
2,57
b 
3,07
a 
2,68
 
Rata-rata 2,49
 
2,74
 
3,01
 
  
Keterangan  : Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris atau kolom menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,01) 
 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa asal rusa berpengaruh nyata (P<0,01) 
terhadap daya putus daging rusa. Rusa hasil buruan (r1) menghasilkan rata-rata DPD 
yang lebih tinggi (2,82 kg/cm
3
).  Daya putus daging sangat mempengaruhi kesan 
keempukan dari daging, keseluruhan dari kesan keempukan meliputi tekstur dan terdiri 
dari tiga aspek yaitu (a) kemudahan awal penetrasi ke dalam daging (b) mudahnya 
daging    dikunyah menjadi potongan potongan yang lebih kecil dan (c) jumlah residu 
yang tertinggal setelah pengunyahan (Soeparno, 2005). 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa berbagai jenis otot sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap daya putus daging rusa.  Jenis otot yang berbeda yang terdapat 
pada ternak rusa tersebut mempunyai fungsi yang berbeda dengan aktifitas gerak yang 
berbeda pula.  Akibat perbedaan tersebut memberikan perbedaan pada serabut-serabut 
otot yang terbentuk sehingga memberikan perbedaan pula pada nilai daya putus 
dagingnya.   
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara karakteristik asal rusa 
dengan jenis otot sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap daya putus daging rusa.  
Uji BNT pada taraf =0,01 menunjukkan bahwa rusa yang dipelihara dengan 
jenis otot Pectoralis profundus (r2o3) menghasilkan rata-rata DPD tertinggi (3,07 
kg/cm
3
) tetapi tidak berbeda nyata dengan rusa hasil buruan dengan jenis otot 
semitendinosus (r1o2) dan jenis otot Pectoralis profundus (r1o3) dan berbeda nyata 
dengan perlakuan lainnya.  Rata-rata DPD terendah diperoleh dari perlakuan rusa yang 
dipelihara dengan jenis otot BF (r2o1) yakni sebesar 2,41 kg/cm
3
. 
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Daya Ikat Air 
Daya ikat air (DIA) atau sering disebut water holding capacity (WHC) daging 
akan mempengaruhi seberapa besar air yang dapat dipertahankan di dalam produk.  
WHC adalah kemampuan daging untuk mempertahankan kandungan air bebasnya pada 
saat mendapat tekanan dari luar, seperti proses pemanasan, penggilingan atau 
pengepressan. Nilai rata-rata daya dapat dilihat pada Tabel 7. 
 
Tabel 7. Nilai rata-rata daya ikat air (%) daging rusa buruan dan peliharaan dengan 
jenis otot yang berbeda 
Asal Rusa 
Jenis Otot 
Rata-rata 
BF(o1) ST(o2) PP(o3) 
Br (r1) 18,70
a 
18,08
ab 
14,46
c 
17,08
 
Tkr (r2) 17,23
b 
17,42
b 
18,06
ab 
17,57
 
Rata-rata 17,97
 
17,75
 
16,26
 
  
Keterangan : Nilai dengan huruf yang berbeda pada baris atau kolom menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,01) 
   
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa asal rusa berpengaruh nyata (P<0,01) 
terhadap daya ikat air daging rusa.  Hasil uji BNT menunjukkan bahwa rusa hasil 
peliharaan (r2) menghasilkan rata-rata daya ikat air daging rusa yang lebih tinggi 
(17,57%).  
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa berbagai jenis otot sangat berpengaruh 
nyata (P<0,01) terhadap daya ikat air daging rusa daging rusa.  Hasil uji BNT 
menunjukkan bahwa jenis otot BF (o1)  menghasilkan rata-rata daya ikat air yang lebih 
tinggi (17,97%) dan berbeda nyata dengan jenis otot Pectoralis profundus (o3) dan jenis 
otot semitendinosus (ro2).  
Hasil analisis ragam  menunjukkan bahwa interaksi antara asal rusa dengan jenis 
otot sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap daya ikat air daging rusa.  Perbedaan 
aktifitas dari rusa dan jenis otot yang berbeda memberikan perbedaan pada daya ikat 
airnya.  
Uji BNT pada taraf =0,05 menunjukkan bahwa rusa hasil buruan dengan jenis 
otot BF (r1o1) menghasilkan rata-rata daya ikat air tertinggi (18,70%) tetapi tidak 
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berbeda nyata dengan rusa hasil buruan dengan jenis otot semitendinosus (r1o2) dan rusa 
yang dipelihara dengan jenis otot Pectoralis profundus (r2o3).  Rata-rata daya ikat air 
terendah diperoleh dari perlakuan rusa hasil buruan dengan jenis otot Pectoralis 
profundus (r1o3) yakni sebesar 14,46%.  
 
Uji Organoleptik 
 Indra manusia adalah instrumen yang digunakan dalam analisis sensori atau 
organoleptik, terdiri dari indra penglihatan, penciuman, pencicipan, perabaan dan 
pendengaran. Proses pengindraan terdiri dari tiga tahap, yaitu adanya rangsangan 
terhadap indra kita oleh benda, akan diteruskan oleh sel sel syaraf dan datanya akan di 
proses oleh otak sehingga kita memperoleh kesan tertentu terhadap benda tersebut. 
 
Tabel 8 : Rata rata hasil uji organoleptik  
No. 
Asal 
Rusa 
BH PK 
 Organoleptik  
FC 
SPG KA KG KB SP 
1 Buruan 58,30 60,60 6,77 6,19 7,02 6,22 6,91 6,18 
        6,23 5,68 6,22 5,45 6,74 6,17 
        6,40 5,79 6,44 5,59 6,76 6,42 
        6,47 5,89 6,56 5,75 6,80 6,26 
2 Peliharaan  51,00 53,70 7,43 5,86 7,15 6,12 7,16 6,37 
        7,23 6,05 7,46 6,19 7,02 6,82 
        6,73 6,27 7,21 6,41 7,26 6,66 
        7,14 6,07 7,27 6,24 7,15 6,62 
Keterangan :   
BH  :  Berat hidup   
PK  :  Persentase karkas  
SPG  :  Sentuhan Pertama Gigi 
KA :  Kebasahan Awal  
KG :  Keempukan Global  
KB :  Kebasahan Berair  
SP :  Sisa Pengunyahan  
FC  :  Flavour Cita Rasa  
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A. Sentuhan Pertama Gigi 
Nilai rata-rata sentuhan pertama gigi pada uji rasa daging yang berasal dari 
rusa buruan dan peliharaan dengan jenis otot yang berbeda dapat dilihat pada  Tabel 
8.  Tabel 8 menunjukkan bahwa asal rusa tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
uji sentuhan pertama gigi.  Namun demikian, walaupun tidak menunjukkan 
perbedaan yang nyata tetapi nilai uji rasa pada uji sentuhan pertama gigi 
menunjukkan nilai kisaran di atas 5 ke atas yang berarti semakin empuk, lembek dan 
resistennya lemah.  Perlakuan  rusa hasil peliharaan cenderung menghasilkan nilai 
uji rasa sentuhan pertama oleh gigi yang lebih tinggi yang berarti lebih empuk. 
Pada Tabel 8 terlihat bahwa berbagai jenis otot tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap terhadap uji sentuhan pertama gigi.  Hasil ini menunjukkan 
bahwa umumnya ketiga jenis otot menghasilkan sentuhan pertama gigi yang tidak 
berbeda secara signifikan dengan nilai rata-rata kisaran berada pada angka 5 ke atas, 
yang berarti ketiganya lebih empuk.  
Tabel 8 juga menunjukkan bahwa interaksi antara karakteristik asal rusa 
dengan jenis otot tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap sentuhan pertama gigi 
daging rusa. Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh karakteristik rusa dengan 
berbagai jenis otot tidak saling mempengaruhi  terhadap sentuhan pertama gigi. 
 
B. Kebasahan Awal (Juiceness) 
Kebasahan awal (juiceness) atau kesan juicy produk daging dipengaruhi oleh 
jumlah air yang dapat dipertahankan untuk tetap berada di dalam daging setelah 
dimasak dan produksi saliva (air ludah) pada saat pengunyahan. Nilai rata-rata 
kebasahan awal pada uji rasa daging yang berasal dari rusa buruan dan peliharaan 
dengan jenis otot yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 8. 
Hasil analisis ragam  menunjukkan bahwa asal rusa tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap uji kebasahan awal.  Namun demikian, walaupun tidak 
menunjukkan perbedaan yang nyata tetapi nilai uji kebasahan awal menunjukkan 
nilai kisaran di atas 5 ke atas yang berarti semakin basah, banyak jus. 
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa berbagai jenis otot tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap terhadap uji kebasahan awal.  Hasil ini 
menunjukkan bahwa umumnya ketiga jenis otot  menghasilkan kebasahan awal 
yang tidak berbeda secara signifikan dengan nilai rata-rata kisaran berada pada 
angka 5 ke atas, yang berarti ketiganya lebih berjus.  
Hasil analisis ragam juga menunjukkan bahwa interaksi antara karakteristik 
asal rusa dengan jenis otot tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kebasahan 
awal daging rusa.  Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh karakteristik rusa dengan 
berbagai jenis otot tidak saling mempengaruhi  terhadap kebasahan awal. 
 
C. Keempukan Global 
Nilai rata-rata keempukan global pada uji rasa daging yang berasal dari rusa 
buruan dan peliharaan dengan jenis otot yang berbeda, ternak rusa yang di peroleh 
dengan tangkaran dengan jenis otot ST (semi tendinousus) memberikan nilai rata-
rata keempukan global yang tertinggi (7,46) dan ternak hasil buruan dengan jenis 
otot yang sama memberikan nilai rata-rata yang terendah (6,22) hali ini dapat dilihat 
pada Tabel 8. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa asal rusa tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap uji keempukan global.  Namun demikian, walaupun tidak 
menunjukkan perbedaan yang nyata tetapi nilai uji keempukan global  menunjukan 
nilai kisaran 6 ke atas yang berarti semakin empuk dan mudah dikunyah. 
Uji analisis ragam juga menunjukkan bahwa berbagai jenis otot tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap terhadap uji keempukan global.  Hasil ini 
menunjukkan bahwa umumnya ketiga jenis otot menghasilkan keempukan global 
yang tidak berbeda secara signifikan dengan nilai rata-rata kisaran berada pada 
angka 6 ke atas, yang berarti ketiganya lebih mudah dikunyah. Pengaruh interaksi 
antara asal rusa dengan jenis otot terhadap keempukan global. 
  
D. Kebasahan Berair 
Nilai rata-rata kebasahan berair pada uji rasa daging yang berasal dari rusa 
buruan dan peliharaan dengan jenis otot yang berbeda menunjukan bahwa ternak 
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yang di peroleh dengan cara peliharaan memberikan nilai rata rata yang lebih tinggi   
(6,24) bila dibandingkan dengan ternak yang diperoleh dari hasil buruan (5,75). 
Rusa hasil peliharaan dengan jenis otot PP (Pectoralis profundus) memberikan nilai 
kebasahan berair tertinggi (6,41) dan rusa hasil buruan dengan otot ST (Semmi 
tendinousus) memberikan nilai terendah  (5,45), hal ini dapat dilihat pada Tabel 8. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa asal rusa tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap kebasahan berair. Namun demikian, walaupun tidak 
menunjukkan perbedaan yang nyata tetapi nilai uji kebasahan berair menunjukkan 
nilai kisaran 5 ke atas yang berarti semakin banyak jus dan berair.  Perlakuan  rusa 
hasil peliharaan cenderung menghasilkan nilai kebasahan berair yang lebih tinggi 
yang berarti semakin banyak jus dan berair. 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa berbagai jenis otot tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap terhadap uji kebasahan berair.  Hasil ini 
menunjukkan bahwa umumnya ketiga jenis otot menghasilkan kebasahan berair 
yang tidak berbeda secara signifikan dengan nilai rata-rata kisaran berada pada 
angka 6 ke atas, yang berarti ketiganya semakin banyak jus dan berair. 
 Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara  asal rusa dengan 
jenis otot tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kebasahan berair daging rusa.  
Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh asal rusa dengan berbagai jenis otot tidak 
saling mempengaruhi  terhadap kebasahan berair. 
 
E. Sisa Pengunyahan  
Sisa pengunyahan sangat berhubungan erat dengan nilai keempukkan daging. 
Keempukkan ini sangat di pengaruhi oleh umur dan kandungan kolagen otot, suhu 
dan lama pemasakan. Nilai rata-rata sisa pengunyahan pada uji rasa daging yang 
berasal dari rusa buruan dan peliharaan dengan jenis otot yang berbeda dapat dilihat 
pada Tabel 8.  
Hasil analisis ragam (tabel 8) menunjukkan bahwa asal rusa tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap sisa pengunyahan.  Namun demikian, 
walaupun tidak menunjukkan perbedaan yang nyata tetapi nilai uji sisa pengunyahan 
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menunjukkan nilai kisaran nilai 6 ke atas yang berarti semakin sedikit residu yang 
dihasilkan. 
Hasil analisis ragam (tabel 8) menunjukkan bahwa berbagai jenis otot tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap terhadap uji sisa pengunyahan.  Hasil ini 
menunjukkan bahwa umumnya ketiga jenis otot menghasilkan sisa pengunyahan 
yang tidak berbeda secara signifikan dengan nilai rata-rata kisaran berada pada 
angka 6 ke atas, yang berarti ketiganya semakin sedikit residu yang dihasilkan. 
Pengaruh interaksi antara asal rusa dengan jenis otot terhadap sisa pengunyahan. 
 
F. Flavour, Cita Rasa  
Nilai rata-rata flavor pada uji rasa daging yang berasal dari rusa buruan dan 
peliharaan dengan jenis otot yang berbeda ternak hasil tangkaran memberikan nilai 
rataan yang lebih tinggi (6,62) sedang ternak hasil buruan memberikan nilai flavour 
yang lebih rendah (6,26) hal dapat dilihat pada Tabel 8. 
Hasil analisis ragam (tabel 8) menunjukkan bahwa asal rusa tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap flavor.  Namun demikian, walaupun tidak 
menunjukkan perbedaan yang nyata tetapi nilai uji flavor menunjukkan nilai kisaran 
6 ke atas yang berarti semakin kuat cita rasa yang dihasilkan. 
Hasil analisis ragam juga menunjukkan bahwa berbagai jenis otot tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap uji flavor.  Hasil ini menunjukkan bahwa 
umumnya ketiga jenis otot menghasilkan flavor yang tidak berbeda secara signifikan 
dengan nilai rata-rata kisaran berada pada angka 6 ke atas, yang berarti semakin kuat 
cita rasa yang dihasilkan.  
Hasil analisis ragam dari angka di Tabel 8 menunjukkan bahwa interaksi 
antara  asal rusa dengan jenis otot tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap flavor 
daging rusa.  Hal ini menunjukkan bahwa pengaruh asal rusa dengan berbagai jenis 
otot tidak saling mempengaruhi  terhadap flavor. 
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PENUTUP 
A.  Kesimpulan 
1. Asal ternak tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap persentase karkas, 
namun memberikan perbedaan untuk persentase berat bagian-bagian karkas. 
2. Jenis otot memberikan perbedaan yang signifikan (P<0,05) pada nilai susut 
masak Otot. Semitenndinosus memberikan nilai susut masak yang lebih tinggi 
(36,64%) dan berbeda nyata dengan otot Bicep femommoris (34,54%) dan 
Pectoralis Profundus (32,65%). 
3. Terdapat interaksi antara asal dan jenis otot (P<0,05) pada parameter Susut 
masak dimana rusa hasil buruan pada otot BF (Bicep Femorris) memberikan 
nilai tertinggi (37,66%).  Daya Putus Daging (DPD) juga di dimana otot 
Pectoralis profundus (PP) pada rusa hasil buruan memberikan hasil yang lebih 
tinggi dengan nilai (3,07 Kg/cm³). 
 
B. Saran 
Perlu adanya penelitian lanjutan untuk mendapatkan karateristik daging hasil 
olahan yang berasal dari ternak rusa dalam meningkatkan kualitas dari produk olahan 
dari ternak rusa di Kabupaten Merauke Papua. 
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